PERANCANGAN MESIN PENGGILING DAGING BEBEK

UNTUK BAHAN BAKU FROZEN FOOD








2.1 Kajian Mesin Penggiling Daging 
2.1.1 Daging Bebek dan Produk Olahannya (Frozen Food) 
Daging bebek adalah jaringan otot yang diperoleh dari bebek yang biasa 
dan umum digunakan untuk keperluan konsumsi makanan. Di setiap 
daerah, penggunaan daging ini berbeda-beda tergantung dari cara 
pengolahannya. Sebagai contoh has luar,dan sangat umum digunakan di 
Eropa dan di Amerika Serikat sebagai bahan pembuatan steak sehingga 
bagian bebek ini sangat banyak diperdagangkan. 
Jaringan otot merupakan komponen yang terbanyak dalam karkas yaitu 
35 sampai 65 persen dari berat karkas atau 35 sampai 40 persen dari 
berat hewan hidup. Otot ini melekat pada kerangka, tetapi ada yang 
langsung melekat pada tulang rawan dan kulit. Warna daging bebek 
yang baru diiris biasanya merah ungu gelap. Warna tersebut berubah 
menjadi terang (merah ceri) bila daging dibiarkan terkena oksigen. 
Perubahan warna merah ungu menjadi terang tersebut bersifat reversible 
(dapat balik). Namun, bila daging tersebut terlalu lama terkena oksigen, 
warna merah terang akan berubah menjadi cokelat. Mioglobin 
merupakan pigmen berwarna merah keunguan yang menentukan warna 
daging segar. Mioglobin dapat mengalami perubahan bentuk akibat 
berbagai reaksi kimia. Bila terkena udara, pigmen mioglobin akan 
teroksidasi menjadi oksimioglobin yang menghasilkan warna merah 
terang. Oksidasi lebih lanjut dari oksimioglobin akan menghasilkan 
pigmen metmioglobin yang berwarna cokelat. Timbulnya warna cokelat 
menandakan bahwa daging  telah terlalu lama terkena udara bebas, 
sehingga menjadi rusak (http://sains.geoklik.com/struktur-dan-
komposisi-daging-dalam-bahan- pangan/). Sifat-sifat daging bebek 
adalah sebagai berikut: 





b. Daging bebek yang dipanaskan maka kandungan kolagen dan 
elastin semakin berkurang sehingga serat daging mudah 
dipisahkan. 
c. Daging bebek yang dimasak akan mengalami penyusutan 
volume daging. 
d. Dading bebek yang dipanaskan/direbus akan menjadi lebih 
empuk, semakin lama pemanasan yang dialami daging maka 
akan semakin empuk. 
e. Daging bebek memiliki daya pengikat air, semakin lama 
daging bebek yang sudah dipotong maka daya mengikat airnya 
semakin sedikit. 
Frozen food adalah makanan yang yang terbuat dari serat daging. 
Penampilannya biasanya berwarna cokelat terang hingga kehitaman. 
Frozen food tampak seperti serat, karena didominasi oleh serat-serat otot 
yang mengering. Karena kering, frozen food biasanya awet disimpan 
berminggu- minggu hingga berbulan-bulan dalam kemasan kedap udara. 
Dalam memudahkan pembuatan frozen food, daging harus dipotong-
potong terlebih dahulu. Potongan daging harus direbus dan dididihkan, 
sehingga serat-serat daging mulai terlepas dan mudah disuwir-suwir. 
Hal ini karena kandungan kolagen dan elastin zat pengikat otot telah 
larut oleh air rebusan. Dalam pembuatan frozen food sebelum daging 
disangrai terlebih  dahulu ditumbuk-tumbuk. Ketika ditumbuk daging ini 
membentuk serat- serat daging yang menyerupai gumpalan benang  
2.1.2 Mesin Penggiling Daging 
Mesin penggiling daging merupakan alat bantu untuk menyuir daging 
menjadi suiran-suiran tipis. Bukan hanya itu saja, mesin ini dapat 
menghaslkan hasil suiran yang merata dan waktu penggilingan menjadi 
cepat. Hal tersebut tentunya sulit dilakukan seseorang jika penggilingan 
dilakukan dengan cara manual menggunakan tangan dan palu apalagi 
jika orang tersebut belum terampil bekerja. Mesin ini terdiri dari rangka, 





Gambar 2.1 Mesin penggiling daging di pasaran 
 
Cara kerja dari mesin penggiling daging ini adalah daging yang sudah 
dipotong-potong menjadi ukuran ± 30 x 30 x 30 mm dan direbus 
setengah matang dimasukkan ke dalam bak penampung. Apabila mesin 
dihidupkan maka motor listrik akan menggerakkan puli pada motor, 
kemudian dari puli motor ditransmisikan ke puli poros penggiling 
sehingga poros penggiling akan ikut berputar sehingga akan terjadi 
proses penggilingan. Jika daging sudah tersuir kemudian mesin 
dimatikan dan buka pengunci antara bak penampung dengan rangka, 
sehingga bak penampung dapat dimiringkan kearah depan untuk 
memudahkan dalam pengambilan hasil suiran. Hasil produksi yang 
diharapkan mampu menghasilkan suiran daging sebanyak 4 kg/6 menit. 
 
2.2 Tuntutan Alat dari Sisi Calon Pengguna 
Perancangan mesin penggiling daging untuk bahan baku frozen food ini 
didasarkan pada kebutuhan dan tuntutan para pengusaha pembuat frozen 
food, sehingga para konsumen/calon pengguna dan para pengusaha frozen 
food dapat mengoperasikan mesin ini dengan mudah, dengan waktu yang 
singkat dan tenaga manusia yang lebih sedikit.  





a) Ukuran mesin yang tidak terlalu besar. 
b) Waktu yang dibutuhkan untuk melakukan proses penggilingan tidak 
terlalu lama dan menghasilkan hasil yang baik. 
c) Mudah untuk dipindahkan. 
d) Konstruksi harus kuat. 
e) Dapat dioperasikan oleh semua orang. 
f) Mudah perawatannya. 
g) Suku cadang yang murah dan mudah diperoleh. 
 
2.3 Analisis Morfologis Alat 
Analisis morfologi suatu mesin dapat terselesaikan dengan memahami 
karakteristik mesin dan dimengerti akan berbagai fungsi komponen  yang 
akan digunakan dalam mesin. Dengan segala sumber informasi, selanjutnya 
dapat dikembangkan untuk memilih komponen-komponen mesin yang 
paling ekonomis. Analisis morfologis sangat diperlukan dalam perancangan 
mesin penggiling daging untuk mendapatkan hasil yang maksimal. 
 
2.4 Morfologi Mesin Penggiling Daging 
Dari data di atas diperoleh gambaran tentang komponen yang akan 
digunakan dalam merancang mesin penggiling daging. Secara fungsional, 
alat ini memiliki komponen sebagai berikut: 
a) Profil rangka mesin 
b) Penggerak 
c) Sistem transmisi 
d) Sistem putaran poros penggiling 
e) Sistem penampung daging 
Dengan komponen di atas, maka dapat disusun suatu skema klasifikasi 













Varian yang mungkin 











































































Berdasarkan tabel matriks morfologi mesin penggiling daging, varian 
yang terpilih adalah sebagai berikut: 
A. Profil rangka yang dipilih adalah varian kedua, yaitu profil L (besi 
siku) kerena selain lebih ringan, besi profil L mudah untuk dirangkai 
pada saat pembuatan rangka mesin. 
B. Penggerak utama dipilih varian kedua, yaitu motor listrik dengan 
alasan untuk memudahkan pekerjaan, mengurangi jumlah tenaga 
manusia sehingga mesin dapat dioperasikan oleh tenaga satu orang 
saja. 
C. Sistem transmisi yang dipilih adalah varian pertama, yaitu puli dan 
sabuk-V. Transmisi puli ini berfungsi menghubungkan poros motor 
dengan poros penggiling dan juga untuk mereduksi putaran motor ke 
poros penggiling. Pemilihan transmisi puli dan sabuk-V ini 
dilakukan karena dalam mesin penggiling daging ini tidak 
membutuhkan perbandingan putaran poros yang konstan dan slip 
yang terjadi pada putaran poros tidak akan berpengaruh terhadap 
pekerjaan. 
D. Sistem poros penggiling yang dipilih adalah varian pertama, yaitu 
poros jari- jari karena hasil suiran untuk bahan lunak seperti daging 
dinilai lebih efektif dan merata. 
E. Sistem penampung daging dipilih varian pertama, yaitu 
menggunakan bak penampung setengah lingkaran, karena poros 
berputar sejara vertikal maka bentuk setengah lingkaran lebih cocok 
dengan gerak poros. Selain itu bentuk bak penampung setengah 
lingkaran membuat daging akan lebih mudah tersuir tanpa ada yang 








2.5 Gambaran Konsep 
 
Gambar 2.2 Mesin penggiling daging 
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Gambar 2.5  Ilustrasi penggilingan daging saat daging sudah tercacah 
 
Langkah-langkah pengoperasian mesin penggiling daging untuk bahan baku 
frozen food ini adalah, sebagai berikut: 
a. Siapkan bahan daging yang akan digunakan. 
b. Potong daging dengan ukuran ± 30 x 30 x 30 mm, rebus daging 
hingga setengah matang. 
c. Masukan daging yang sudah direbus kedalam bak penampung, 
kemudian tutup bak dengan rapat. 
d. Pastikan terlebih dahulu bahwa pengunci telah terkunci dengan 
benar. 
e. Hidupkan motor listrik. 
f. Tunggu beberapa saat hingga daging tersuir semua. 
g. Matikan motor listrik kemudian buka penutup bak, jika belum 
tersuir semua maka dapat dilakukan proses penggilingan lagi. 
h. Lepaskan pengunci bak dan miringkan bak kearah depan. 
i. Pindahkan hasil suiran pada nampan yang diletakkan pada 
dudukan nampan yang sudah tersedia. 
Untuk melakukan perawatan pada mesin penggiling daging ini, dapat 
dilakukan dengan cara sebagai berikut: 
a. Setiap akan dan setelah selesai digunakan, bersihkan mesin dari 
kotoran- kotoran yang ada terutama pada bak penampung dan 
poros penggiling 
b. Tutup semua badan mesin dengan kain atau plastik yang 






2.6 Identifikasi Analisis Teknik yang Digunakan dalam Perancangan 
1. Teori Desain Perancangan 
Perancangan adalah kegiatan awal dari suatu rangkaian dalam proses 
pembuatan produk. Tahap perancangan tersebut dibuat keputusan- 
keputusan penting yang mempengaruhi kegiatan-kegiatan lain yang 
menyusulnya (Dharmawan, 2004: 1). Sehingga, sebelum sebuah produk 
dibuat terlebih dahulu dilakukan proses perancangan yang nantinya 
menghasilkan sebuah gambar skets atau gambar sederhana dari produk 
yang akan dibuat. Gambar skets yang telah dibuat kemudian digambar 
kembali dengan aturan gambar sehingga dapat dimengerti oleh semua 
orang yang ikut terlibat dalam proses pembuatan produk tersebut. 
Gambar hasil perancangan adalah hasil akhir dari proses perancangan 
dan sebuah produk dibuat setelah dibuat gambar-gambar rancangannya 
dalam hal ini gambar kerja. 
Ada tiga macam perancangan yaitu :  
(1) asli yaitu merupakan desain penemuan yang benar-benar didasarkan 
pada penemuan belum pernah ada sebelumnya,  
(2) pengembangan/ modifikasi yaitu merupakan pengembangan produk 
yang sudah ada dalam rangka peningkatan efisiensi, efektivitas, atau 
daya saing untuk memenuhi  tuntutan  pasar atau tuntutan zaman,  
(3) adopsi yaitu merupakan perancangan yang mengadopsi/ mengambil 
sebagian sistem atau seluruhnya dari produk yang sudah ada untuk 
penggunaan lain dengan kata lain untuk mewujudkan alat mesin yang 
memiliki fungsi lain (Epsito and Thrower.R.J., 1991: 6). 
Perancangan dan pembuatan produk adalah dua kegiatan yang penting, 
artinya rancangan hasil kerja perancang tidak ada gunanya jika 
rancangan tersebut tidak dibuat. Sebaliknya pembuat tidak dapat 
merealisasikan benda teknik tanpa terlebih dahulu dibuat gambar 
rancangannya (Dharmawan, 2004:2). Mengenai gambar rancangan yang 
akan dikerjakan oleh pihak produksi berupa gambar dua dimensi yang 




Menurut Darmawan 2004, Perancangan itu terdiri dari serangkaian 
kegiatan yang beruntun, karena itu disebut sebagai proses perancangan. 
Kegiatan dalam proses perancangan disebut fase. Fase-fase dalam proses 
perancangan berbeda satu dengan yang lainya sebagai berikut: 
1. Cara meningkatkan kualitas barang/jasa dengan memahami 
tuntutan konsumen atau keinginan konsumen kemudian 
menghubungkannya dengan ketentuan teknis untuk 
menghasilkan pertimbangan perancangan. Penetapan kebutuhan 
bertujuan untuk membuat spesifikasi yang akurat yang perlu 
bagi desain/rancangan. Metode yang digunakan pada langkah 
ini adalah Performance Specification Model, yang prosedur 
pelaksanaannya adalah : (1) mempertimbangkan tingkatan-
tingkatan solusi yang berbeda yang dapat diaplikasikan, (2) 
menentukan tingkatan untuk beroprasi, (3) identifikasi atribut-
atribut performansi yang diinginkan, (4) menentukan kebutuhan 
performansi untuk setiap atribut (Rosnani Ginting, 2010: 125) 
2. Definisi proyek, Perencanaan Proyek, dan Penyusunan 
Spesifikasi Teknis Proyek. Definisi proyek dan kegiatan-
kegiatan lain dalam fase ini menghasilkan antara lain : 
a. Pernyataan tentang masalah atau produk yang akan dirancang. 
b. Beberapa kendala yang membatasi solusi masalah tersebut. 
c. Spesifikasi teknis produk. 
d. Kriteria keterimaan dan kriteria lain yang harus 
dipenuhi oleh produk. 
e. Rencana produk. 
3. Perancangan Konsep Produk 
Spesifikasi teknis produk hasil fase pertama proses 
perancangan menjadi dasar fase berikutnya, yaitu fase 
perancangan konsep produk. Tujuan fase ini adalah 
menghasilkan alternatif konsep produk sebanyak mungkin. 
Konsep produk yang dihasilkan fase ini masih berupa skema 




semua konsep produk tersebut memenuhi spesifikasi teknik 
produk. Pada akhirnya fase perancangan konsep produk, 
dilakukan evaluasi pada hasil rancangan konsep produk untuk 
memilih satu atau beberapa konsep produk terbaik untuk 
dikembangkan pada fase ketiga fase perancangan produk. 
4. Perancangan Produk 
Fase perancangan produk merupakan pengembangan alternatif 
dalam bentuk skema atau skets menjadi produk atau benda 
teknik yang bentuk, material dan dimensi elemen-elemennya 
ditentukan. Fase perancangan produk diakhiri dengan 
perancangan detail elemen-elemen produk, yang kemudian 
dituangkan dalam gambar-gambar detail untuk proses 
pembuatan. 
5. Dokumen untuk Pembuatan Produk 
Dokumen atau gambar hasil perancangan produk tersebut dapat 
dituangkan dalam bentuk gambar tradisional diatas kertas (2 
dimensi) atau gambar dalam bentuk modern yaitu informasi 
digital yang disimpan dalam bentuk memori computer. 
Informasi dalam digital tersebut dapat berupa print-out untuk 
menghasilkan gambar tadisional atau dapat dibaca oleh sebuah 
software computer. 
Gambar hasil rancangan produk terdiri dari : 
a. Gambar semua elemen produk lengkap dengan 
geometrinya, dimensinya, kekasaran/kehalusan permukaan 
dan material. 
b. Gambar susunan komponen (assembly). 
c. Gambar susunan produk. 
d. Spesifikasi yang membuat keterangan-keterangan yang 







2. Gaya Penggilingan pada Daging 
Keempukan daging adalah salah satu factor paling penting dalam 
pengolahan daging. Keempukan merupakan salah satu indicator dan 
factor utama dalam pertimbangan pemilihan daging. Tingkat daya putus 
(Shear Force) daging bebek rata-rata 2,8 kg/cm2 (Komariah, 2009:187). 




………………………………………………………………( 1 )  
           Keterangan: S = Shear force (kg/cm2) 
F = Gaya (kg) 
A= Luas penampang (cm2) 
 
3. Daya Mesin dan Tenaga Penggerak 
Untuk menghitung daya mesin (P) terlebih dahulu dihitung torsinya (T), 
yaitu: 
T = F x R  …………………………………………………… ...........( 2 ) 
(Robert L. Mott, 2009:81) 
            Keterangan:  
F = gaya potong (kg) 
 R = jari-jari lingkaran, titik potong (mm) 
Setelah mengetahui besarnya torsi yang dihasilkan gaya 










...........................................................................................................( 4 ) 







T = Torsi (N.m) 
n   = Putaran poros (rpm) 
 fc = Faktor koreksi daya  
Pd = Daya Rencana (Watt)      
P = Daya nominal (Watt) 
ω=Kecepatan sudut (rad/s) 
 
4. Poros Penggiling 
Poros merupakan salah satu bagian dari setiap mesin penting. Karena hamper 
semua mesin meneruskan tenaga bersama-sama dengan putaran, oleh karenanya 
poros memegang peranan utama dalam transmisi dalam sebuah mesin. Poros 
dibedakan menjadi tiga macam berdasarkan penerusan dayanya (Sularso dan 
Kiyokatsu Suga, 2002:1) yaitu : 
a. Poros Transmisi 
Poros macam ini mendapatkan beban puntir murni atau puntir dan lentur. Daya 
ditransmisikan kepada poros ini melalui kopling, roda gigi, puli sabuk dan 
sprocker rantai dll. 
b. Spindel 
Poros transmisi yang relatif pendek, seperti poros utama mesin perkakas, 
dimana beban utamanya berupa puntiran yang disebut spindel.Syarat utama 
yang harus dipenuhi poros ini adalah deformasi harus kecil dan bentuk serta 
ukurannya harus teliti. 
c. Gandar 
Poros seperti dipasang diantara roda-roda kereta barang, dimana tidak mendapat 
beban punter, bahkan kadang-kadang tidak boleh berputar, disebut gandar. 
Gandar hanya memperoleh beban lentur kecuali jika digerakkan oleh penggerak 




Tabel 2. Pemilihan bahan poros 
   Golongan Kadar C (%) 
Baja lunak -0,15 
Baja liat 0,2-0,3 
Baja agak keras 0,3-0,5 
Baja keras 0,5-0,8 
Baja sangat keras 0,8-1,2 
                                                                              (Sularso danKiyokatsuSuga, 2004:4) 
 
Pada poros yang memiliki jari-jari atau cabang maka pada tiap cabang saat 
berputar akan terjadi gaya sentrifugal. Gaya sentrifugal adalah gaya yang terjadi 
apabila benda bergerak melingkar yang arahnya menjauhi pusat lingkaran dimana 
nilainya adalah positif. Apabila cabang pada poros saling berpasangan maka akan 
saling meniadakan gaya sentrifugal yang dialami tiap cabang. 
Perhitungan yang digunakan dalam perencanaan poros penggiling antara lain: 




………………………………………………………………………………………………………………( 6 ) 
(Daryanto, 2000:117) 
Keterangan : 
T = torsi motor listrik (kg.mm) 
R = jari-jari puli pada poros (rpm) 
b. Tegangan geser ijin 
𝑎 =   𝜎𝐵
Sf1×Sf2  
  =  
60 𝑘𝑔 𝑚𝑚
6 × 2
 = 5kg mm2  ………………………………( 7 )  






  ds ≥ ⌈(
5,1
𝜏𝛼
) √𝐾 𝑚 𝑀)
2 + (𝐾𝑡 . 𝑇)2⌉ 1 3⁄  ………………………………( 8 ) 
                                                                         (Sularso dan Kiyokatsu Suga, 2004:18) 
Keterangan :  
ds = Diameter poros (mm) 
τα = Tegangan geser yang diijinkan (kg/mm
2) 
K = Faktor koreksi 
M = Momen lentur (kg.mm) 
Kt = Faktor koreksi 
T = Momen puntir (kg.mm) 







2 + (𝐾𝑡  . 𝑇)
2 ……………………………………. ( 9 ) 
Sularso dan Kiyokatsu Suga, 2004:18)  
Jika τmax < τiijin maka poros yang digunakan aman 
Keterangan:  
τmax = Tegangan pada poros (kg/mm
2) 
ds    = Diameter poros (mm) 
Km = Faktor koreksi 
M = Momen lentur (kg.mm) 
Kt = Faktor koreksi 





  = Tegangan geser ijin (kg/mm2) 
 
= Kekuatan tarik bahan (kg/mm2) 
 
c. Diameter poros 




5. Batang Penggiling 
 
Batang penggiling digunakan untuk menumbuk/menghantam daging yang akan 






Gambar 2.6  Ilustrasi pembebanan pada ujung batang 
 
𝑅 = 𝐹…………………………………………………………………(10) 
(Josephe Shigley, 1999:468) 







F = Gaya (N) 
  R = Reaksi (N) 
M = Momen (Nm) 
L = Panjang batang (m) 
ymax = defleksi (µm) 
E= Modulus elastisitas (Mpa) 
I= Momen inersia 
6. Transmisi dan Sabuk-V 
Sabuk-V merupakan sabuk yang tidak berujung dan diperkuat dengan penguat 
tenunan dan tali. Sabuk-V terbuat dari karet dan bentuk penampangnya berupa 
trapesium. Bahan yang digunakan untuk membuat inti sabuk itu sendiri adalah 






Penampang puli yang digunakan berpasangan dengan sabuk juga harus 
berpenampang trapesium juga. Puli merupakan elemen penerus putaran yang 
diputar oleh sabuk penggerak. 
Bagian sabuk yang sedang membelit pada puli mengalami lengkungan sehingga 
lebar bagian dalamnya akan bertambah besar (Sularso dan Kiyokatsu Suga, 
2004:163). Gaya gesekan yang terjadi juga bertambah karena bentuk bajinya yang 
akan menghasilkan transmisi daya yang besar pada tegangan yang relatif rendah. 
Adapun bentuk konstruksi macam-macam penampang sabuk-V yang umum 
dipakai terlihat pada Gambar 7. (Sularso dan Kiyokatsu Suga, 2004:164) 
 
                                               Gambar 2.7 Penampang sabuk-V 
Perhitungan yang digunakan dalam perencanaan sabuk-V antara lain: 
a.  Diameter puli 







 (Sularso dan Kiyokatsu Suga, 2004:166) 
Keterangan: I = Angka perbandingan 
 
n1 = Putaran poros motor (rpm) 
 
n2 = Putaran poros penggiling (rpm) 
 
Dp = Diameter puli poros penggiling (mm) 
 




b. Daya rencana 
  




(Sularso dan Kiyokatsu Suga, 2004:7)   
Keterangan : 
Pd  = Daya rencana (kW) 
P   = Daya motor (kW) 
𝑓𝑐       = Faktor koreksi 
c. Momen puntir 




(Sularso dan Kiyokatsu Suga, 2004:7) 







= Putaran poros (rpm) 
= Daya Rencana (kW) 
 
d. Kecepatan sabuk 




(Sularso dan Kiyokatsu Suga, 2004:166)  
Keterangan:  
v  = Kecepatan sabuk (m/detik) 
dp = Diameter puli motor (mm) 
n1 = Putaran motor (rpm) 
 
e. Panjang sabuk 
L = 2C + 
𝜋
2
 (𝐷𝑃 +  𝑑𝑝) +  
1
4𝑐 
 ( 𝐷𝑝 +  𝑑𝑝 )
2……………………………………(17) 
 (Sularso dan Kiyokatsu Suga, 2004:170) 
Keterangan: L = Pamjang sabuk (mm) 
 
 






𝜃 = 180° −  
57 (𝐷𝑝 − 𝑑𝑝)
𝐶
 ……………………………………………………(18) 
(Sularso dan Kiyokatsu Suga, 2004:173)  
 Keterangan:  
𝜃       = Sudut kontak (o) 
C      = Jarak sumbu (mm) 
Dp     = Diameter puli poros (mm) 
dp     = Diameter puli motor (mm) 
 






                                                   (Sularso dan Kiyokatsu Suga, 2004:173)  
Keterangan :  
Po = Kapasitas transmisi daya tiap sabuk (kW) 
Pd = Daya rencana (kW) 
 








f. Sudut kontak 
     Dp  
      
    dp      
= Diameter puli poros (mm) 
 






7. Bak Penampung 
 
Bak penampung digunakan sebagai penampungan daging sebelum disuir dan 
membantu dalam proses penggilingan daging. Perhitungan yang digunakan dalam 






 𝑑2h ………………………………………………(20) 
                                                          (JarwoPuspito,2006) 
𝐴 = 2𝜋 .  𝑟 .  …………………………………………………….(21)  
Keterangan:  
V = Volume (mm3) 
d = Diameter silinder (mm) 
 
h = Tinggi silinder (mm) 
r = jari-jari (mm) 
A = Luas penampang (mm2) 
 
b. Kubus 
𝑉 = 𝑝 𝑥 𝑙 𝑥 h 
𝐴 = 2(𝑝. 𝑙 + 𝑝. h + 𝑙. h) 
Keterangan:  
V  = Volume (mm3) 
p  = Panjang (mm) 
l    = Lebar (mm) 
h = Tinggi (mm) 






Kekakuan dan kekokohan rangka dapat dilihat dari material yang ada, yaitu berupa 
besi siku. Kekakuan dan kekokohan kerangka dapat ditambah dengan cara 
pengelasan dan pembautan. Dalam perencanaan konstruksi rangka mesin 
penggiling daging ini menggunakan sambungan las, karena lebih mudah dan 
hasilnya lebih kuat. Untuk menghitung kekokohan konstruksi rangka dapat 
dihitung menggunakan program inventor. 
 
 
 
 
 
 
 
 
